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Основным продуктом переработки различных видов мясного сырья являются колбасные изде-
лия, в частности сырокопченые колбасы. Выпуск качественных сырокопченых продуктов, обла-
дающих высокой пищевой, биологической и энергетической ценностью, а также длительными 
сроками хранения, обусловлен использованием биотехнологических подходов [1, 3, 7].  
В ходе биотехнологического процесса изготовления мясных и колбасных изделий создаются 
условия, хотя и замедляющие, но не исключающие жизнедеятельность микроорганизмов в гото-
вом продукте. Поэтому на всей технологической цепочке идет размножение некоторых групп 
микроорганизмов. В результате их размножения общая микробная обсемененность фарша посте-
пенно возрастает во время длительной осадки, копчения и в начале процесса сушки [2, 1]. 
Микробиологическое исследование по сегодняшний день остаётся актуальным, так как позво-
ляет гарантировать безопасность по микробиологическим критериям продовольственного сырья и 
вырабатываемой из него продукции. В качестве обязательного оценочного критерия определен 
контроль количества мезофильных аэробных и факультативно-анаэробных микроорганизмов 
(КМАФАнМ) и колиформных бактерий, а также отсутствие патогенных микроорганизмов 
(Proteus, Listeria monocytogenes, Salmonella, Staphylococcus aureus). Показатель КМАФАнМ харак-
теризует общее содержание микроорганизмов в продукте. Принято считать, что чем выше КМА-
ФАнМ (общая микробная обсемененность) в пищевом продукте, тем больше вероятность присут-
ствия в нем патогенных бактерий. В Республике Беларусь микробиологические показатели без-
опасности продовольствия регламентированы «Гигиеническими требованиями к качеству и без-
опасности продовольственного сырья и пищевых продуктов» (СанПиН 11-63 Республики Беларусь 
98) [6, 4, 5]. 
Целью данной работы являлось изучение микробиологических процессов при производстве 
мясных и колбасных изделий. 
Исследования проводились на базе ОАО «Пинский мясокомбинат».  
Открытое акционерное общество «Пинский мясокомбинат» является одним из крупнейших 
производителей мяса и мясных продуктов в Брестской области и в Республике Беларусь. Произ-
водственные мощности мясокомбината составляют 50 т мяса в смену, 8,5 т колбасных изделий в 
смену, в том числе 2 т продуктов из свинины и говядины. Фактически вырабатывается колбасных 
изделий – до 25 т в сутки, продуктов из свинины и говядины до 2 т.  Всего на предприятии выпус-
кается более 180 наименований продукции, в том числе колбасных изделий и полуфабрикатов бо-
лее 100 наименований. 
Объектом исследования являлась сырокопчёная колбаса «Шардоне». 
Сущность биотехнологических процессов изучалась на всей технологической цепочке при из-
готовлении данного вида колбасы. 
В результате проводимых исследований было выявлено, что в процессе созревания сырокопче-
ных колбас происходит постепенное увеличение количества молочнокислых бактерий и спорооб-
разующих бактерий, т.е. тех групп микроорганизмов, содержание которых в начале сушки было 
незначительным. Обычно, в конце созревания сырокопченых колбас, наиболее существенную 
часть общего количества микрофлоры продукта, составляют спорообразующие и молочнокислые 
бактерии. А, преобладавшие в начальный период процесса грамотрицательные бактерии, по мере 
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созревания колбас постепенно отмирают, бактерии рода Proteus отмирают и не обнаруживаются в 
фарше к 30-му дню, а Е. соli − через 30 и более дней сушки. Как правило, в готовых созревших 
колбасах эти микроорганизмы, всегда отсутствуют. 
На изменение группового состава микрофлоры при созревании колбас существенное влияние 
оказывают антагонистические взаимоотношения различных микроорганизмов. Многие штаммы 
Lactobacillus plantarun, Lactobacillus breve, Pediococcus cerevisiae и других молочнокислых бакте-
рий, выделяемые из сырокопченых колбас, обладают выраженным антагонизмом в отношении 
тест-культур Е. соli и Proteus vulgaris, гнилостных аэробных бацилл (Bacillus subtilis и др.) стафи-
лококков. 
Таким образом, в результате исследований было установлено, что в готовых созревших колба-
сах микроорганизмы, как правило, всегда отсутствуют и колбасные изделия, отвечают требовани-
ям ГОСТа. 
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Введение. Протеолитические ферменты широко применяются в различных отраслях пищевой 
промышленности. Однако в последнее время крупномасштабное производство ферментов живот-
ного происхождения сталкивается с большими трудностями из-за ограничения сырьевой базы. По-
этому поиск новых продуцентов протеиназ является актуальной проблемой для биотехнологиче-
ского производства. Одной из перспективных групп являются базидиальные грибы, среди которых 
имеются активные продуценты молокосвертывающих протеиназ. Так, в культуральном фильтрате 
вешенки обыкновенной обнаружены протеиназы, способные створаживать молоко [3, с.114]. Дан-
ный вид гриба выращивается по всему миру, не токсичен, а его плодовые тела перспективны для 
всестороннего исследования, поскольку являются относительно дешевым и удобным сырьем для 
получения ферментных препаратов. В настоящее время проводится активный поиск подходов для 
получения сычужных ферментов, способных обеспечить лучший выход продукта и высокую 
ферментативную активность. Выделение, очистка и изучение свойств этих грибных энзимов яв-
ляется необходимым вектором не только для современной биотехнологии как науки, но является 
важным и для пищевой промышленности. Производство и внедрение отечественных ферментных 
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